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POVZETEK

Ker vsi u€enci turistiCnega krozka prvi¢ sodelujemo pri tem projektu, smo si na zaCetku
teZko predstavljali, kaj nas €aka. Po predstavitvi teme pa so se nam zacele porajati
ideje o projektu. Najprej smo o kulinariki, ki je znacCilna za naSe kraje, vprasali stare
star8e, sorodnike, ob¢ane, gostince ...

Ko smo dobili potrebne informacije o hrani, smo se odlocili, da tudi sami pripravimo
jed, ki je znacilna za Vuzenico. Vecina nas je prinesla kruhov narastek, ki ga domacini
imenujejo pokerli ali Zemerli pokerli. V preteklosti so ga pripravljale Ze naSe bice, ki so
znale iz ostankov starega kruha pripraviti Cudovito sladico, ki so ji dodale sestavine, ki
so bile pri vsaki kmetiji (jabolka, mleko, sladkor).

Ker pa v Vuzenico ne pride veliko dnevnih turistov in obiskovalcev, smo se odlocili, da
bomo pokerli v obliki mafina ponudili ob razli¢nih dogodkih v Vuzenici v sodelovanju z
lokalnimi pridelovalci, kmeckimi Zzenami in pekarno. Zelimo, da bi &im manj hrane
konc€alo med bioloskimi odpadki.

Pri uresnicitvi projekta bi nam pomagali Obc¢ina in TIC Vuzenica.

Kljuéne besede: kulinarika, pokerli, mafin, odpadki.


mailto:o-vuzenica.mb@guest.arnes.si

VSEBINA

POVZETEK ..o s e seseees s esses e sesess e sesee e seses s esese e esssessseeseseeseeseeee 2
x I U1V o T o 2SSO 5
1.1, IZBIRA TEME........oooooooeeecooeeeeeeeeoeeeeeeeeee e eesseee s seeseeens 5
2. TURIZEM IN KULINARIKA .......ooooooccoommmmmmoecommieeeeeeeeseeeeseeeesssseseeessssssseoeesssessssee s 5
2.1.  KULINARIKA V PRETEKLOSTT.......coomooiveeeooeeeeeeeeeeeseeeeeesseseeseeesssseeeeeeesssseseeeeseen 5
2.2.  ZEMERLT POKERLT (KPrUOV NAPGSTEK).........vvvveeeeeseseeeseeeeeesesesssessseeeeeeseessseeseee 7
3. POKERLI KOT KULINARICNI SPOMINEK ...........ccoommmimmeoommmmmmrecemmseereeecereeneene. 8
3.1, MAFPOKERLT ..ottt ettt ettt 10
3.2, EMBALAZA.......ooooooeeoeoeeeeeeeeeeeeeeee oo esesseese e essssssssseee e esssesessessesenes 11
4.  PONUDBA IN TRZENIE.........cooooooooooooooooeeeeooeeeeeeeeeoseseeeeeeesesseseeeesesseeseeesesssesesessesseeee 11
4.1, DOBAVITELTT ... eeeeeeesseeesee s s eessessseeseeseeseee s s s 12
5. PREDSTAVITEV NA TRZNICI ..........cccooooiooooomiiioeeecooeeeeeeeeeseeeeeeeeeeseeeeeseoessessesseeseen 12
6. ZAKLIUCEK ......cooooooooeeeeeeeeeoeeeeeeeeeeeeeee e eeee s eee s eees e 12
7. PROMOCIISKI SPOT ......coomooiooooomoeeeeeeeeoseeeeseeeesseeeeeseeeeseeeseeeeeessesseeseesessensseseesseesseee 13
8. VIRIIN LITERATURA . .........ccooomiiooommmeeeeeoeeeeeeeeeeeseeeeeeeeesesses oo sesseesese s esee e 14



KAZALO SLIK

Slika 1: KOroSki rZeni KrUR......ccooovii ettt sttt s 6
SIiKa 21 ZEMET|I POKEIli...euveeeeeeeeteeeese ettt et sre e ese s ses s sassessansansesseanes 7
Slika 3: OkuSanje razliCnih JEdi... ..o e s s st st sre e 8
SIIKA 41 POKEITT ..ttt s s s st e s 9
SIIKQ 51 POKEITT 2.ttt e s st e s 9
SIIKQ B2 POKEITT 3.t et sttt st s et eb b st ses et ebe seaen 9
SIK@ 7: MAfPOKEI ittt e et etees st e e s e e se e ane e e eneanes 10
Slika 8: Mafpokerli v silikonskih podstavkih..........ccccooeeeienenenece s 10
SIika 9: KONENT TZA@IEK......eueeeiceit ettt e s s s e 10
Slika 10: EMbalaza- VIECKICA. .....ceoeuireeeeeiieeceeci et sttt st e s s s bee e e 11
SIKA 111 SKALICA. vt eerseeesseeesssees e ses e eseee s ees e ses et s bs st st 11
SIika 12: MArKOV SEJEIM...cuiiiiiieeece ettt sttt sttt st e e e s s e s s et es et es s eneeeeneane s 12

SIIKA 13 VUZENISKI ANEBVi.ueuiiieiiiieiiieee ettt sttt e te et st aes st aessae s e sresesnesensnessnneesns 12



1.UVOD
1.1. IZBIRA TEME

Letos smo se k turistiCcnemu kroZku prijavili ucenci, ki prvi¢ sodelujemo pri projektu
Turizmu pomaga lastna glava. Ker nismo vedeli, kaj bomo delali pri kroZku, sta ham
uciteljici mentorici naprej razloZili, kako poteka ta festival.

Nato sta nam predstavili letoSnjo temo festivala. Izdelati moramo lokalni kulinaricni
spominek, ki izhaja iz koroSke kulinari¢ne tradicije, ter v njem uporabiti lokalno
pridelane sestavine.

Na zacetku se nam je zdela ideja o kulinaricnem spominku dokaj teZka. Po viharjenju
moZganov smo se najprej odloCili, da bomo za ideje in recepte vpraSali starSe, stare
starSe, babice, tete, ostale sorodnike, prijatelje, starejSe obCane in lokalne gostince,
kaj lahko po njihovem mnenju ponudimo turistom kot lokalni kulinaricni spominek. Na
podlagi razgovora z lokalnimi prebivalci smo se dogovorili in odlocCili, da vsak
udelezenec turisticnega krozka prinese v Solo svojo jed, za katero misli, da bo
pritegnila turiste in je znacilna za na$ kraj oz. Korosko. Ko smo prinesli jedi v §olo, smo
preseneceni ugotovili, da nas je vecCina prinesla enako jed. To so bili pokerli. Verjetno
vas zanima, kaj je to. To je sladica naSih prednikov, babic in dedkov, ko nobena hrana
ni pristala v smeteh. Ta jed je narejena iz suhih ostankov belega kruha, mleka, jajc in
jabolk, saj so bile vse sestavine doma. Zraven pa so ponudili malinovec ali kompot.

Cilji naSe naloge so:

- preprosto jed preoblikovati v kulinaricni spominek,
- ponuditi lokalni kulinaricni spominek turistom,

- Vkljuciti lokalne pridelovalce hrane,

- obogatiti turisticno ponudbo v kraju,

- poskrbeti za promocijo kraja Vuzenice.

2. TURIZEM IN KULINARIKA

Turizem in kulinarika sta danes tesno povezani, saj turisti med potovaniji iScejo tudi
dobro hrano in pijaCo. Vedno bolj jih zanimajo tradicionalne lokalne specialitete,
znacilne za doloc¢en kraj.

Ponosni smo na svoje specificne avtohtone jedi, ki izvirajo iz naravnega nacina
predelave po domacih, tradicionalnih receptih. Zato koroSka kuhinja Se premore vrsto
jedi, ki so drugod ze izginile z jedilnikov. KoroSci so ponosni na: kvoCene nudine,
povitneke, rpiCevo Zupo (krompirjeva juha), tovste grumpe (ocvirki), mezerle, pokerle
... Se danes Korogka slovi po izjemno okusnem rzenem kruhu.

2.1. KULINARIKA V PRETEKLOSTI

Spomnimo se nasih babic, bic, non ali kakor smo jih pac klicali, in se spomnimo, kako
so kuhali na8i predniki. V starih €asih je bilo potrebno vso hrano pridelati doma, zato
je bil tudi nacin kuhanja drugacen, kot je v danasnijih ¢asih.




Ideje za kosilo so bile vezane predvsem na to, kaj je bilo v shrambi. Meso je bilo redko
na jedilniku, veCinoma ob velikih praznikih.

Zelenjavni vrt je bil pred vsako hiSo, vsaka druzina, ki je imela kaj zemlje, je imela
posajen krompir, koruzo in Se veliko razne zelenjave. Zelenjava se je pridelovala brez
umetnih gnojil, vrt se je gnojil z naravnim kompostom. Skoraj pri vsaki hisi sta bili v
sadovnjaku hruska in jablana.

Kako so kuhale naSe bice? Mislimo, da z veliko ve¢ domisljije, kot to poénemo danes.
V celotni Evropi ogromno hrane konca v smeteh, v€asih se je vsa hrana porabila, saj
so nase bice znale spretno porabiti ostanke, Ce je pa vseeno kaj ostalo, pa so ostanke
dobile domace zivali.

Ostanki sadja in zelenjave, razni olupki, koscice, nagnito sadje in zelenjava pa se je
odvrglo na kompost. Tako je bil krog zakljuCen, saj je na kompostu nastala ¢udovita
¢rna zemlja, ki se je na pomlad porabila za saditev balkonskih roZ in pognojitev
zelenjavnega vrta.

Posebnost Koroske je tudi nas rzeni kruh, peCen v krusni peci. Kruha na Koroskem
niso nikoli metali stran. Zakaj bi ga, ko pa lahko iz starega kruha pripravimo cel kup
okusnih jedi.

Slika 1: Koroski rzeni kruh

Ko je postal bel kruh na Koroskem kot vsakdaniji kruh bolj priljubljen od tradicionalnega
rzenega, je to pomenilo predvsem eno: drugace kot rzeni, ki ostane svez tudi cel teden,
je v kuhinji zaCel ostajati nekaj dni star suh beli kruh. A ker se vsi spomnimo nauka, Ki
so ga z nami delile bice: »Ko kruhek pade ti na tla, poberi in poljubi ga,« tega
suhega kruha ne zavrzemo.

Obstajajo Stevilni nacini za ‘reciklazo’ suhih pekovskih izdelkov. Kruh in Zemljice
denimo posusimo in zmeljemo v multipraktiku, s ¢imer dobimo krusne drobtine. Bel
kruh lahko uporabimo za kruhove cmoke ali nadev za pe€enega pis€anca, purana, gos
ali raco. Koro&ci radi pripravimo tudi kruhov hren, ki se kot omaka/priloga postreze
poleg restane r'pice (prazen krompir) in peCenke, ki sestavljajo tradicionalno koro$ko
izino (kosilo). Najbolj priljubljen med otroki in lacnimi delavci pa je bil t. i. Zemerli pokerili.
Na enak nacin lahko uporabimo tudi suho potico ali domace krofe v pustnem ¢asu!



Slika 2: Zemerli pokerli

2.2. ZEMERLI POKERLI (Kruhov narastek)

V starih ¢asih hrane ni bilo v izobilju. Kruha niso nikoli metali stran, saj so gospodinje
bile zelo iznajdljive in so znale pripraviti mnogo drugih jedi, kjer je bila osnova kruh,
dodale pa so $e osnovna zivila, ki so jih imeli pri hisi (jajca, sladkor, jabolka, rozine,
mleko). Gospodinje so iz vseh teh sestavin pripravile posladek, ki so si ga privo&cili kot
sladico. To sladico pa so poimenovali pokerli.

Niti dva recepta si nista enaka, kajti v to jed dodas sestavine, ki jih ima$ trenutno doma
v shrambi. Osnovne sestavine so star kruh, mleko, jajca in sladkor. Jed lahko spe¢emo
z ali brez jabolk, z ali brez rozin, lahko dodamo kakSno drugo sadje (npr. hruske). Ni
se potrebno popolnoma drzati koli€in sestavin, saj jih lahko damo po obcCutku. Recepti
S0 za jed, ki se spece v pekacu.

Predstavljamo nekaj receptov za pokerli oz. kruhov narastek.

1. RECEPT ZA KRUHOV NARASTEK
700 g starega belega kruha

mleko

4 jabolka

2 jajci

100 g rjavega sladkorja

Pokerli so pripravili tako: kruh so prelili z mlekom in pustili nekaj Casa, da je vpil mleko,
ki so mu primesali 2-3 Zlice sladkorja. Peka€ so namastili in polovico kruhove mase
razporedili po pekacu, prelili so ga z rumenjaki, ki so jim dodali sladkor in mleko.
Jabolka so olupili, naribali in dodali sladkor in jih dali na spodnjo plast kruha, nato so
Se preostanek kruha razporedili ez jabolka. Jed so spekli v pecici na 180°C. Zraven
posladka pa so spili Se malinov sok, ki so ga pridelali iz domacih malin.




2. RECEPT ZA KRUHOV NARASTEK
500 g postanega kruha, narezanega na kocke
4 jajca
2,5 dcl mleka
5 Zlic sladkorja
velika pest rozin
SCepec soli
maslo ali olje za pekac

Pecico ogrejemo na 180°C. Mleko, jajca in sladkor zmeSamo ter prelijemo ez kruh,
dodamo rozine in S€epec soli. ZmeSamo in pustimo, da se tekocCina vpije v kruh. Pekac
namazemo z maslom ali oljem in vanj lepo razporedimo kruhovo zmes. Pe¢emo pribl.
50 min, dokler se narastek ne zapecCe in dobi temno zlato barvo. Narastek pustimo, da
se malo ohladi, nato ga postrezemo s sadnim kompotom ali malinovcem.

Za okus lahko v zmes dodamo tudi drugo suho sadje, cimet, vanilijev sladkor, naribana
jabolka ... Lahko pa poleg ali namesto kruha na ta nacin porabimo tudi potico, krofe ali
drugo kruhasto pecivo, ki nam je ostalo!

3. POKERLI KOT KULINARICNI SPOMINEK

Dogovorili smo se, da bo vsak prinesel eno jed, ki je znacilna za KoroSko. Ko smo jedi
prinesli, smo presenecCeni ugotovili, da nas je vecina prinesla enako jed. To je bil
kruhov narastek, ki ga mi imenujemo pokerli. Vsak je bil narejen po drugacnem
receptu, kajti v pokerli lahko das sestavine, ki jih trenutno imas v shrambi. Vsi so bili
zelo okusni.

Enoglasno smo se odlocili, da bomo kot kulinari¢ni spominek naredili kruhov narastek
0z. zemerli pokerli.

Slika 3: Okusanje razlicnih jedi
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Slika 5: Pokerli 2

Slika 6: Pokerli 3




3.1. MAFPOKERLI

Nato pa je sledila debata, na kaksen nacin bomo pripravili to sladico, da jo bomo lahko
ponudili turistom in obiskovalcem v Vuzenici. Porodila se je ideja, da bi ga spekli v
obliki mafina.

Doma smo poskusili speci pokerli po razliénih receptih. Na zaCetku se nam ni najbolje
posrecil, po vecCkratnih poskusih pa nam je vendarle uspelo. Vendar smo ugotovili, da
so se malenkost prijeli na papirnate podstavke za peko. Tezavo smo reSili s
silikonskimi podstavki.

Slika 7: Mafpokerli Slika 8: Mafpokerli v silikonskih podstavkih

Na koncu smo se odlocili, da jih bomo spekli v silikonskih modelckih in jih nato dali v
papirnate podstavke.

Slika 9: Koncni izdelek
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3.2. EMBALAZA

Za embalazo pokerlija bomo uporabil reciklirane vrecke ter Skatlice iz valovite lepenke,
na katerih bo napisan rek na$ih starih babic: »Ko kruhek pade ti na tla, poberi in
poljubi ga.« Prilozene bodo tudi sestavine, ki bodo zapisane v slovenskem in
angleskem jeziku.

Ko kKruhek
pade ti ha tla,
poberi in
polubi ga.

Slika 10: Embalaza-vreckica Slika 11: Skatlica

4. PONUDBA IN TRZENJE

Ker v Vuzenici ni veliko dnevnih turistov, smo se odlogili, da bomo nas izdelek, ki ni
tako trajen, ponudili ob razliénih prireditvah, dogodkih, sejmih v Vuzenici. V dogovoru
z zupanom, Solo in TIC-em bomo pokerli pripravili en dan prej ali pa isti dan in ga
ponudili na dogodku. Pokerli bi pripravljale kmecCke Zene v Vuzenici in kmetija
Razbornik.

Pokerli bomo ponudili na naslednjih dogodkih:

- Proslava ob dnevu Zena

- Rokov sejem (mesec avgust)

- Markov sejem (mesec april)

- Vuzeniski dnevi (mesec avgust)

- Sprejemi pri Zupanu

- Gostovanja tujih profesorjev in u¢encev v Soli
- Novoletni bazar

Obiski na Soli

Za Solsko malico in kosilo u¢encev
Materinski dan
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Slika 12: Markov sejem Slika 13: Vuzeniski dnevi

4.1. DOBAVITELJI

- Jabolka — lokalni pridelovalci
- Kruh — v sodelovanju s pekarnami na Koroskem
- Mleko — lokalni dobavitelji v okolici Vuzenice

CENA POKERLIJA: 1,50 €

5. PREDSTAVITEV NA TRZNICI

Na trznici bo sodelovalo devet u€encev. Potrebovali bomo stojnico, na kateri bomo
predstavili svoje izdelke. Na$ izdelek je koroSka sladica, ki so jo v€asih pripravljale
nase bice. Mi ga bomo predstavili v modernejSi obliki, in sicer v obliki mafina. Za
popestritev predstavitve nasega izdelka bomo uporabili tipno pozornost in tipni spomin,
kjer bodo obiskovalci s pomocjo tipa ugotavljali in prepoznavali razliCna Zita.

6. ZAKLIJUCEK

Zavedamo se, da je na$ kraj majhen ter za domace in tuje turiste dokaj nepoznan,
Ceprav ima nekaj znamenitosti, bogato zgodovino, kulinariko, sejme in VuzeniSke
dneve. Lahko bi naredili bolj trajen kulinaricni izdelek, vendar smo se zaradi majhnega
Stevila dnevnih turistov odlocili za takSnega, ki ga pripravimo v eni uri in ga Se sveZega
ponudimo obiskovalcem razli€nih dogodkov v kraju. Zavedamo se, da danes veliko
hrane roma med bioloSke odpadke, ¢eprav bi jo lahko Se uporabili na kaksen drugacen
nacin. To so znale naSe bice v preteklosti dobro izkoristiti in iz starega belega kruha,
mleka in jabolk ustvariti preprosto in okusno sladico (kruhov narastek oz. pokerli) za
celotno druzino. Na takSen nacin niso nicesar zavrgli. Tudi mi si zelimo, da bi ¢im man;j
hrane koncalo v smeteh. To sladico je zelo preprosto narediti, ampak ugotavljamo, da
si jo danes zelo malo druzin pripravi kot sladico ali samostojno jed. Vemo, da ostaja
veliko predvsem belega kruha, ki ga raje vrzejo vstran, kot pa pripravijo preprosto
sladico, ki ti vzame zelo malo ¢asa. Povezali smo se tudi z lokalnimi pridelovalci hrane,
ki so bili navdusSeni nad idejo ter pripravljeni pomagati pri pripravi kulinaricnega izdelka.
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7. PROMOCIJSKI SPOT

Pri snemanju promocijskega spota nam je pomagal ucitelj Matjaz Jeznik, ki se mu za
sodelovanje zelo lepo zahvaljujemo. Spot smo si zamislili v obliki flash posnetkov, ki
prikazujejo postopek od organskih odpadkov do kruha v trgovini pa vse do kon¢nega
izdelka. Pri snemanju je sodelovalo 5 u€enk.
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